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 چکيده طلاعات مقالها

 18/03/01 دریافت مقاله:

 27/03/01 پذیرش مقاله:
 

توان به کیفیت هاي اخیر ضایعات نان افزایش داشته است که از دلایل آن میدر سال :مقدمه

و صمغ دنامناسب آردهاي موجود در کشور و پدیده بیاتی نان اشاره کرد. در این پژوهش اثر 

ي ( در سه سطح مقدارHPMC) و هیدروکسی پروپیل متیل سلولز( CMCکربوکسی متیل سلولز )

ه در روي دو نوع آرد تهیه شده از دو رقم گندم سرداري و سرخه کشت شد %5/0و  3/0، 1/0

تر، استان خراسان مورد بررسی قرار گرفت. آزمایشات شیمیایی )شامل مقدار رطوبت، خاکس

س از پو نوع آرد تهیه شده صورت گرفت و ( و رئولوژیكی روي دpHگلوتن مرطوب و  ین،پروتئ

ز انجام ساعت پس از پخت( نی 48ساعت و  24تهیه نان، آزمایش بیاتی )بلافاصله پس از پخت، 

 .گردید

ت در هاي اسپلیت پلااین تحقیق روي نان تافتون است. نتایج حاصل براساس آزمایش :هاروش

ها از آزمون دانكن در و جهت مقایسه میانگینتصادفی مورد ارزیابی قرار گرفت  قالب طرح کاملاً

 ( استفاده گردید.α=01/0سطح آماري یك درصد )

 بر ضریب تحمل خمیر و مقاومت خمیر CMCو  HPMCنتایج نشان داد که هر دو صمغ  :نتایج

بیاتی نان  تعویق انداختناي و مثبت دارد. همچنین این دو هیدروکلوئید در بهاثر قابل ملاحظه

شان ننتایج این آزمون علاوه، نماید. بهکارآمدتر عمل می CMCاز  HPMCرند بطوریكه نقش دا

ت نانوایی برخوردار نیست اما آرد سرخه کیفی دهد که آرد سرداري از کیفیت نانوایی مناسبیمی

 .دارد دلیل پروتئین و گلوتن مرطوب بالا()به خوبی

در  HPMCو  CMCهاي شود صمغیشنهاد میپهاي این پژوهش با توجه به یافته :گيرینتيجه

هاي % براي آرد سرخه جهت بهبود کیفیت نان3/0% براي آرد سرداري و 5/0سطح مقداري 

 تعویق انداختن بیاتی استفاده شود.حاصله و به

 

 :كلمات كليدی

 خمیر رئولوژي

 مسطح نان

 تافتون

 هیدروکلوئید

 

 

(: 1)5؛1401. بررسی اثر برخی هیدروکلوئیدها بر کیفیت نان تافتون. مجله پژوهشنامه حلال. بهارمختاریان م، ق زادهعبدالله،ح پوریتوکلاستناد )ونكوور(: 

16-25.

 مقدمه

غلات از نخستین غذاهاي شناخته شده بشر بوده که از 

هاي بسیار کهن تاکنون همواره نقش بسیار مهمی در زمان

ه هاي در حال توسعویژه کشوراقتصاد و تغذیه مردم جهان به

 روزانه بخشی از انرژي، پروتئین، که طوريهداشته است؛ ب

 شود. از نان تأمین می Bهاي گروه نمك و ویتامین

                                                 
 09352601788، شماره تماس: mokhtarian.mo@riau.ac.ir: یكی، آدرس پست الكترونمحسن مختاریان مسئول: یسندهنو*

ها را به دو گروه توان نانبندي کلی میدر یك تقسیم

هاي بندي نمود. نانهاي حجیم تقسیمهاي مسطح و ناننان

گیرند. از قرار می هاي مسطحایرانی معمولاً در دسته نان

ي ، سنگك، بربرتوان به نان تافتونهاي مسطح ایرانی مینان

 (.1)و لواش اشاره نمود

https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
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هاي انجام شده در مورد میزان ضایعات نان طی بررسی

هاي شهر تهران توسط انستیتو ها و نانواییدر خانواده

اي و صنایع غذایی کشور، بالاترین میزان تحقیقات تغذیه

در شرایط  (.4-2)هاي مسطح استبوط به نانایعات مرض

هاي تولید شده از کیفیت مناسبی برخوردار نیستند فعلی نان

هاي پرداختی همین دلیل ضایعات نان در کشور و هزینهو به

هاي ایرانی بابت آن بسیار زیاد است. کیفیت نامطلوب نان

ترین دلایل آن نامناسب دلایل بسیاري دارد که یكی از مهم

ت با مواد باشد که لازم اسودن کیفیت آردهاي مصرفی میب

ها دهنده (. از جمله این بهبود5)بهبوددهنده اصلاح شوند

توان به هیدروکلوئیدها اشاره نمود و از گروه می

کربوکسی متیل سلولز  هايتوان صمغهیدروکلوئیدها می

(CMCو هیدروکسی پروپیل متیل سلولز ) (HPMC)  را نام

 برد.

در صنایع مختلف غذایی  HPMCعمده استفاده از  علل

اي کننده سطحی )سورفاکتانی( و ژلهدو خاصیت عمده فعال

دهنده، عنوان قوامهتواند بمی HPMCباشد. شده حرارتی می

کننده و سوسپانسیون امولسیفایر، استابیلایزر )پایدارکننده(

ي به نان باعث نگهدار HPMCهمچنین افزودن  کار رود.به

 CMCشود. گاز در داخل بافت خمیر و نگهداري رطوبت می

مر آبدوست )هیدروفیل( است که در محصولات نیز یك پلی

دلیل خاصیت نگهداري رطوبت از آن استفاده هنانوایی ب

اندازد. تعویق میشود و در نتیجه بیاتی محصول را بهمی

بل اینكه آب را براي نشاسته غیرقادلیل هبها افزودن صمغ

تعویق انداختن واکنش تواند در بهسازد، میدسترس می

 (.6)دنون نشاسته و بیاتی نان مؤثر باشرتروگرادسی

( تأثیر توام اسانس مرزه 1400زاده )و لك جمیعیشف

 یش( در افزا%5/1تا  5/0) ینولین( و ا%07/0تا  03/0)

نشان  یجنمودند. نتا ینان تافتون را بررس یفیتو ک يماندگار

نان  یكروبیم يغلظت اسانس مرزه، ماندگار یشد که با افزادا

 یناسانس مرزه کمتر %07/0و در غلظت  یافت یشافزا

غلظت  یشبا افزا ینمشاهده شد. همچن pH غییراتت

 یاتیبافت نان کمتر و ب یحفظ رطوبت، سفت یلدلبه ینولین،ا

مطالعه نشان داد که  ینا یجنتا ،یطورکلافتاد. به یقتعوبه

اسانس مرزه  %05/0و  ینولینا %5/0 یبیترک یريارگبك

و  ي(. قنبر7)شودیم یشنهادمطلوب پ یمارعنوان تبه

سبز بر  يچا یدروالكلیعصاره ه یر( تأث1400) انهمكار

را مطالعه نمودند.  ينان بربر یاتیو ب یرخواص رئولوژیكی خم

نشان داد عصاره  یرخم یكیرئولوژ يهاآزمون یجنتا

آرد و بهبود  یفیتک یشسبز باعث افزا يچا یدروالكلیه

 یتخاص یلدل)احتمالاً به یدگرد یرخم یكیخواص رئولوژ

 یپل یزان( و در تمام سطوح درصد رطوبت و میدکنندگیاکس

 يو فدو یاصفهان ینی(. حس8)داد یشفنل کلرا در نان افزا

 هايیژگیو گوار بر و یراکت يهاافزودن صمغ یر( تأث1397)

نان  یو حس یزیكوشیمیاییف یاتو خصوص یرخم ینوگرافیفار

 یشنشان داد که افزا یجنمودند. نتا یتافتون را بررس

جذب آب و عدد  یشو گوار، باعث افزا یراهاي کتصمغ

مدت  یشو رطوبت نان حاصله شد. افزا یرخم یمتريوالور

مقدار رطوبت  داریزمان نگهداري نان منجر به کاهش معن

مقدار  یشها و افزادر حضور صمغ یرمخ یمتريشد. عدد والور

از خود نشان داد. افزودن  یشیروند افزا داريیطور معنآنها به

 یمطور مستقو به L*طور معكوس، شاخص به ،هاصمغ

قرار دادند. اگرچه  یرنان را تحت تأث b*و  a* يهاشاخص

نان را کاهش دادند،  یها، شاخص سفتصمغ یزانم یشافزا

محصول  یشترب ینگهداري موجب سفت مدت زمان یشافزا

 یازامت یشمنجر به افزا داريیطور معنها بهشد. افزودن صمغ

( 1392و همكاران ) ییقرا (.9)شد حسیپارامترهاي 

 یرشده از خم یدنان بربري تول یو حس یكیرئولوژ هايیژگیو

 نمودند. یو ثعلب را بررس یراهاي کتمنجمد حاوي صمغ

 یمارهايت ینشان داد تمام یفیک هايیژگیو یابیارزش یجنتا

را نسبت  یدنجو یتبافت نان و قابل یو نرم یانجام شده، سفت

از  یراهاي حاوي کت. نمونهیدندبهبود بخش کنترل،به نمونه 

نداشتند، اما  داريینظر بو و طعم، با نمونه کنترل تفاوت معن

 زیاامت داريیطور معنبهنظر،  ینهاي حاوي ثعلب از انمونه

افزودن  ینکمتري نسبت به نمونه کنترل داشتند. علاوه بر ا

منجمد،  یرخم یونثعلب در فرمولاس %5/0 یاو  یراکت 1%

 (.10)یدگرد ينان تا روز سوم نگهدار یاتیب یقتعومنجر به

مختلف  یدروکلوئیدهايه یر( تأث1388برزگر و همكاران )
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نان  یاتیب و یرخم یكو زانتان( بر خواص رئولوژ ین)گوار، پكت

نشان داد که افزودن  یجنتا باگت را مطالعه نمودند.

حجم مخصوص در  یشترینب یجادگوار باعث ا یدروکلوئیده

 48 و 24شده پس از  ينگهدار يهانان یها شد. بررسنمونه

 یريبر جلوگ یمثبت یرتأث یدروکلوئیدهاساعت نشان داد که ه

را  یرتأث یشترینر بگوا ینب ینها داشتند و در انمونه یاتیاز ب

بافت نان  یسفت یشها و افزانمونه یاتیاز ب یريجلوگدر 

 یشاتحاصله از آزما تایجداشت. در مجموع با توجه به ن

عنوان گوار به یدروکلوئیده یی،نظر داوران چشا یزمختلف و ن

 یگرد یدروکلوئیدبا دو ه یسهدر مقا یافزودن ینترمناسب

اي روي که تحقیقات گسترده(. درحالی11)گرددیم یشنهادپ

هاي هاي رئولوژیكی ناناثر هیدروکلوئیدها روي ویژگی

روي  یاندک یقاتتاکنون تحق ست،حجیم صورت گرفته ا

هاي بافتی خمیر و اثر آن بر ها بر ویژگیتأثیر افزودن صمغ

نان تافتون( در دست  یژهوهاي مسطح )بهکیفیت نهایی نان

 باشد.می

پدیده بیاتی، در این پژوهش تأثیر افزودن  با توجه به اهمیت

تافتون از دو  روي کیفیت نان HPMCو  CMCدو صمغ 

نوع گندم سرداري و سرخه استان خراسان بررسی گردید. 

تعویق بر آن میزان تأثیر این هیدروکلوئیدها در بهعلاوه

 انداختن بیاتی نیز بررسی شده است.

 هامواد و روش

هاي گروه علوم و صنایع غذایی اهاین پژوهش در آزمایشگ

دانشگاه آزاد واحد سبزوار، آزمایشگاه غلات دانشكده 

کشاورزي دانشگاه فردوسی مشهد و سازمان تحقیقات 

 کشاورزي خراسان انجام گرفته است.

 مواد مورد استفاده

مواد شیمیایی از جمله اسید سولفوریك، اسید کلریدریك،  -

 یگمامرک و س يهارکتاز ش یرهاسید لاکتیك، سود و غ

 شد. یهته یچآلدر

- HPMC  مورد استفاده ساخت شرکت شین اتسو ژاپن بوده

ساخت شرکت سان رُز ژاپن بود که در زمان تحقیق  CMCو 

 در شرایط خشك و خنك نگهداري گردید.

 .یدگرد یهمخمر مورد استفاده از شرکت ایران ملاس ته -

 تهيه ارقام گندم و روش آسياب كردن آن

دو رقم گندم سرداري و گندم سرخه تولیدي استان 

طور جداگانه با آسیاب دیسكی، آسیاب گردید و خراسان به

گذرانده شد، بدین ترتیب آردي با  40از یك الك با مش 

 درصد بدست آمد. 88-85درصد استخراج 

 روش تهيه خمير و نان

در این تحقیق خمیر به روش مستقیم تهیه شد. در این 

در آب حل شد و سپس نمك و آرد در ظرف  روش مخمر

کن ریخته شد و در یك مرحله خمیر آماده گردید. مخلوط

دقیقه(،  4مراحل آماده شدن خمیر شامل آمیختن اجزاء )

دقیقه(، تخمیر اولیه  2دقیقه(، ورز دادن ) 5استراحت اولیه )

ساعت(، چانه کردن و تخمیر میانی  5/1) Co30 در دماي

دقیقه( و پخت نان  5م دادن و تخمیر نهایی )دقیقه(، فر 10)

بود. فرمول کلی تهیه  Co300 در تنور خانگی در دماي حدود

 %1% نمك و 2% آب، 65 تا 60آرد،  kg 100خمیر بر مبناي 

 (.12)مخمر بود

 های نان تافتونویژگي

رد و در برخی مواقع فرم و شكل نان تافتون غالباً گ  

قسمت اعظم این نان ضخامتی بیش بیضوي شكل است. وکم

دارد. گاهی اوقات دور و میلی متر  3 تا 5/1در حدود 

میلی  5 هاي نان ضخیم شده که ضخامت آن نباید ازکناره

تجاوز کند. وجود هرگونه عیب و پارگی در سطح و متر 

 .آیدشمار میهاي نان جزء عیوب بهکناره

 های شيميایيآزمایش

هاي با استفاده از روشدو نوع آرد سرداري و سرخه 

که طوريمورد آزمون قرار گرفتند. به AACCمتداول 

-8، خاکستر با روش شماره 15A-24 رطوبت با روش شماره

، پروتئین با روش 38-10، گلوتن مرطوب با روش شماره 10

 (.13)شد گیرياندازه 52-2با روش  pHو  46-12شماره 
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 های رئولوژیکي خميرآزمایش

هاي ولوژیكی خمیر توسط دستگاهآزمایشات رئ

ند. با فارینوگراف و اکستنوگراف )برابندر، آلمان( انجام گرفت

گراف هاي بدست آمده از دستگاه فارینواستفاده از فارینوگرام

پارامترهایی مانند میزان جذب آب آرد، مقاومت خمیر در 

و عدد  FQNبرابر زدن، مدت زمان مخلوط کردن، عدد 

دستگاه هاي حاصل از شد و از منحنیوالریمتري حاصل 

اکستنسوگراف میزان کشش خمیر و مدت زمان مناسب 

هاي متداول تخمیر بدست آمد. روش آزمایش مطابق با روش

AACC (.13) انجام گردید 54-21 شمارهبه 

 روش آزمون بياتي  

گر بافت سنج تحلیلآزمون بیاتی توسط دستگاه بافت

بانجام گردید. در این روش ا مخصوص روي   1بتدا پرو

دستگاه نصب و سپس دستگاه کالیبره گردید. نمونه مورد 

آزمایش یك قطعه نان مستطیل شكل است که در جایگاه 

گیرد. با روشن کردن دستگاه، مخصوص دستگاه قرار می

 یشرويو با سرعت پ mm 35، ارتفاع mm 7/12پروب )قطر 

mm/s 9/0ه به میزان کند و با توج( درون نمونه نفوذ می

میزان بیاتی با  ،کندنیرویی که پروب بر قطعه نان وارد می

 :(1)گرددتوجه به فرمول ذیل مشخص می

F
S

DT
 

 D، (2g/cm) حداکثر تنش برشی Sکه در این فرمول،  

ضخامت  T( و gنیرویی که اعمال شده ) F، (cm) قطر پروب

 ( است.cmنمونه )

سمت بیاتی )سفت و سخت شدن( پیش  چقدر نان به هر

شود. در این تحقیق بیاتی نان رفته باشد، این عدد بیشتر می

 24ترتیب بلافاصله پس از پخت، زمانی به ۀدر سه مرحل

 (.14)ساعت پس از پخت ارزیابی گردید 48ساعت و 

 تحليل آماریوتجزیه

تحلیل نتایج براساس آزمایشات اسپلیت پلات در وتجزیه

طرح کاملاً تصادفی مورد ارزیابی قرار گرفت و براي  قالب

دار ها )سه تكرار( و بررسی اختلافات معنیمقایسه میانگین

 اي دانكن استفاده شد.بین تیمارها از آزمون چند دامنه

 نتایج و بحث

شیمیایی دو نوع آرد سرخه و  هايآزموننتایج  1جدول 

ین جدول آمده دهد. همانگونه که در اسرداري را نشان می

است میزان پروتئین و میزان گلوتن مربوط آرد سرخه بالاتر 

، هر pH باشد. همچنین با توجه به مقادیراز آرد سرداري می

 شوند.دو آرد سرخه و سرداري، آرد سالم و تازه محسوب می

 بر روی دو آرد سرداری و سرخه. نتايج آزمايشات شيميايي .1جدول 

 pH )%( گلوتن مرطوب پروتئين )%( خاكستر )%( )%(مقدار رطوبت  نوع آرد

 1/6 22 90/9 30/1 53/10 سرداري

 2/6 33 50/11 15/1 86/10 سرخه

 

 بررسي نتایج رئولوژیکي و تحليل نمودار فارینوگرام 

آزمون فارینوگراف روي خمیر شاهد و خمیر حاوي 

دست انجام شد. نتایج به HPMCو  CMCمقادیر مختلف 

 ارائه شده است. 3و  2داول ز آزمون فارینوگراف در جآمده ا

دهد که افزودن مقادیر نشان می 3 ارائه شده در جدول نتایج

                                                 
1 - Probe 

به آردهاي مورد آزمون،  HPMCو  CMC% 5/0و  3/0، 1/0

میزان جذب آب آرد را نسبت به تیمار شاهد، افزایش قابل 

رد توجهی داده است که این افزایش در آرد سرخه نسبت به آ

 یزانم یلدلحالت به ینسرداري بیشتر است. احتمالاً ا
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موجود  یدروکسیله يهاگروه یزبالاتر آرد سرخه و ن ینپروتئ

که توانسته  باشدیبكار رفته م یدروکلوئیدهايدر ساختار ه

(. 11، 9)یدبرقرار نما یشتريب یدروژنیه یوندهاياست پ

 1/0هاي ها در تیمارهمچنین مقاومت خمیر با افزودن صمغ

دهد داري را نشان نمی% نسبت به شاهد تفاوت معنی3/0و 

(01/0>p اما با افزودن .)صمغ به هر دو آرد، مقاومت 5/0 %

دار یابد و در این حالت تفاوت معنیمیخمیر حاصله افزایش 

گردد. عدد % و آرد شاهد مشاهده می5/0بین تیمار 

براي  CMC% 1/0 جز تیماروالریمتري در تمامی تیمارها به

هر دو صمغ نسبت به تیمار شاهد، عدد بالاتري را نشان 

عدد والریمتري  HPMCدهد. البته تیمارهاي حاوي صمغ می

 .اندداشته CMCبه تیمارهاي صمغ  بالاتري را نسبت

 .(رد سرداريو آ آرد سرخهآردهاي مختلف مورد مطالعه )نتایج تجزیه واریانس مربوط به صفات فارینوگراف  .2جدول 

 جذب آب )%( درجه آزادی منبع خطا نوع آرد
زمان گسترش 

 (minخمير )

 پایداری

(min) 

 سست شدن

 (BUخمير )
 والریمتری

        آرد سرخه

 233/2** 806/135** 0206/0** 101/0** 278/10** 4 تیمار 

 − − − − − 10 خطا 
 − − − − − 14 کل 

        آرد سرداری

 746/9** 857/189** 023/0** 723/0** 464/27** 6 تیمار 

 − − − − − 14 خطا 
 − − − − − 20 کل 

 دار.غيرمعنيn.sو  %5دار در سطح آماری معني*، %1دار در سطح آماری معني**

 
 

 .(و آرد سرداري رد سرخهآ)براي آردهاي مختلف مورد مطالعه  مقایسه میانگین صفات ارزیابی شده در آزمون فارینوگراف .3جدول             

 تيمارها نوع آرد
جذب آب 

)%( 

زمان گسترش 

 (minخمير )

 پایداری

(min) 

سست شدن 

 (BUخمير )
 والریمتری

       آرد سرخه

 c27/62 b133/4 a76/6 a50/97 c33/64 شاهد 

 1/0% CMC b50/63 ab33/4 ab66/6 b47/87 bc00/65 

 3/0% CMC a13/66 a43/4 ab60/6 c50/84 c67/65 

 1/0% HPMC b43/63 a53/4 ab56/6 b40/84 b33/65 

 3/0% HPMC a50/66 a60/4 b53/6 d00/79 − 

       آرد سرداری

 c80/55 d10/3 a67/5 a30/143 d67/57 شاهد 

 1/0% CMC d87/58 c37/3 ab57/5 b00/137 c00/59 

 3/0% CMC c27/62 b07/4 ab50/5 c70/130 b00/61 

 5/0% CMC b57/63 a34/4 b43/5 d70/124 ab00/62 

 1/0% HPMC c43/62 cd27/3 ab53/5 bc00/134 c33/59 

 3/0% HPMC b13/63 cd20/3 ab50/5 d00/125 b33/61 

 5/0% HPMC a23/64 cd27/3 b40/5 e70/120 a67/62 
 ( ندارد.p<50/0داری )های دارای حروف مشابه، از لحاظ آماری اختلاف معنيدر هر ستون، ميانگين*

 تحليل نمودار اكستنسوگرام وتجزیه

. است ارائه شده 4 نتایج تجزیه واریانس در جدول

شود اثر تیمار، زمان همانطورکه در این جداول مشاهده می

زمان تخمیر بر صفات مورد بررسی در -تخمیر و اثر تیمار

دار بوده است. همچنین معنی %1اکستنسوگراف در سطح 

دهد که نشان می 5ون دانكن ارائه شده در جدول نتایج آزم

ها در تمامی سطوح سبب افزایش حداکثر افزودن صمغ
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دست شود و بالاترین عدد بهمقاومت خمیر در برابر کشش می

% در آرد 3/0به نسبت  HPMCآمده مربوط به افزودن صمغ 

% بالاترین عدد 5/0باشد و در آرد سرداري تیمار سرخه می

دست آمده ود اختصاص داده است. کمترین عدد بهرا به خ

 باشد.مربوط به تیمار شاهد در هر دو آرد سرخه و سرداري می

یكی از مهمترین صفات مورد ارزیابی در اکستنسوگراف 

دهد که باشد. نتایج نشان میضریب مقاومت خمیر می

در تمامی سطوح در هر دو آرد سرخه  HPMCافزودن صمغ 

 گرددو سرداري سبب افزایش ضریب مقاومت خمیر می

در هر دو آرد سرخه و  CMC. افزودن صمغ (5)جدول 

شود، هر سرداري موجب افزایش ضریب مقاومت خمیر می

و تیمار  CMCداري بین تیمارهاي حاوي چند تفاوت معنی

ریب مقاومت گردد. بیشترین مقدار ضشاهد مشاهده نمی

در آرد سرخه و در  HPMC% 3/0خمیر مربوط به تیمار 

کلیه تیمارهاي مورد  باشد. ضمناًمی min 45 زمان تخمیر

اعداد بالاتري را نسبت به  min 45 بررسی در زمان تخمیر

.دهندنشان می min 135 و 90هاي زمان

 .(و آرد سرداري آرد سرخهبراي آردهاي مختلف مورد مطالعه )راف نتایج تجزیه واریانس مربوط به صفات  اکستنسوگ .4جدول      

 E 50R /E50R A درجه آزادی منبع خطا نوع آرد

       آرد سرخه

 79/118** 39/0** 83/3736** 17/152** 4 تیمار 

 45/0 005/0 45/1 005/2 10 خطا 

 86/335** 39/0** 63/1283** 58/1664** 2 زمان استراحت 

 19/ 32** 0/0 83** 92/406** 02/115 8 ان استراحتزم×تیمار 

 87/0 004/0 39/1 39/1 20 خطا 

 − − − − 44 کل 

آرد 

 سرداری
      

 97/285** 00/3** 877/19890** 10/3153** 6 تیمار 

 18/1 002/0 74/1 631/0 14 خطا 

 38/1507** 35/0** 52/7746** 97/7784** 2 زمان استراحت 

 13/ 95** 18/0** 05/449** 36/213** 12 استراحت زمان×تیمار 

 85/0 017/0 099/2 10/1 28 خطا 

 − − − − 62 کل 
 دار.غيرمعنيn.sو  %5دار در سطح آماری معني*، %1دار در سطح آماری معني**

 
 

 .(و آرد سرداري آرد سرخهتلف مورد مطالعه )براي آردهاي مخمقایسه میانگین صفات ارزیابی شده در آزمون اکستنسوگراف  .5جدول             

 E (mm) (gf )50R (gf/mm )E/50R )2A (cm تيمار نوع آرد
      آرد سرخه

 b70/132 e50/264 c99/1 d33/50 شاهد 

 1/0% CMC b70/132 d00/282 b10/2 c00/53 

 3/0% CMC a70/136 c70/283 b07/2 b67/54 

 1/0% HPMC c70/125 b30/309 a46/2 b00/55 

 3/0% HPMC c30/124 a00/315 a53/2 a00/61 

      آرد سرداری

 a30/150 f30/135 e90/0 d00/23 شاهد 

 1/0% CMC b30/136 e30/159 d32/1 d00/24 

 3/0% CMC c30/134 d00/175 d30/1 c677/26 
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 5/0% CMC d70/131 b30/220 b66/1 a00/39 

 1/0% HPMC ef00/126 c70/180 c43/1 c33/26 

 3/0% HPMC f70/123 b00/221 c45/1 c00/26 

 5/0% HPMC f30/123 a30/240 a00/2 b00/33 
 ( ندارد.p<05/0داری )های دارای حروف مشابه، از لحاظ آماری اختلاف معنیدر هر ستون، ميانگين*

 

 تحليل نتایج بياتي

آورده  2و  1 هايشكلو  6نتایج آزمون بیاتی در جدول 

 6 ه است. با توجه به نتایج مقایسه میانگین که در جدولشد

گردد که تیمار شاهد در هر سه زمان آمده است مشخص می

ساعت پس از پخت(  48و  24)بلافاصله پس از پخت، 

ترین بالاترین میزان بیاتی را به خود اختصاص داده است و کم

 و در زمان بلافاصله پس HPMC% 5/0میزان بیاتی در تیمار 

 گردد.ساعت پس از پخت مشاهده می 24از پخت و 

گردد که در آرد سرخه مشخص می 1 شكلبا توجه به 

تعویق انداختن ، در بهCMCنسبت به صمغ  HPMCصمغ 

% 1/0بیاتی نان حاصله مؤثرتر است. هر چند تیمارهاي 

HPMC  3/0و% HPMC تعویق بیشترین تأثیر را در به

داري یدو تیمار تفاوت معن بین این اند وانداختن بیاتی داشته

 CMC %1/0جز تیمار شود. کلیه تیمارها بهمشاهده نمی

بتی نسبت به تیمار شاهد در به تأخیر انداختن بیاتی نقش مث

 اند.داشته

در آرد سرداري بالاترین عدد بیاتی را تیمار شاهد کسب 

% 5/0نموده است و کمترین میزان بیاتی مربوط به تیمار 

HPMC داري بین این تیمار باشد که البته تفاوت معنیمی

 HPMC% 1/0و  CMC ،5/0% CMC% 3/0با تیمارهاي 

 (.p>05/0گردد )مشاهده نمی درصد 5در سطح 

دهد که دو هاي بعمل آمده نشان میبررسی طورکلیبه

در به تأخیر انداختن بیاتی نان  HPMCو  CMCصمغ 

به تأخیر انداختن بیاتی توسط مؤثرند. در مورد مكانیسم 

توان نتیجه گرفت که این می HPMCو  CMC يهاصمغ

اینكه سبب افزایش جذب آب خمیر  علت هیدروکلوئیدها به

( بیشتري از WHCظرفیت نگهداري آب ) ینكهشوند و امی

افتادن رتروگرادسیون در  تعویقنشاسته دارند، باعث به

شود. در تر میان نرمشوند و در نتیجه بافت ننشاسته می

از نقش مؤثرتري  HPMCتعویق انداختن بیاتی نان، صمغ به

به این دلیل که صمغ  ،برخوردار است CMCنسبت به 

HPMC تواند داراي خاصیت امولسیفایري نیز هست و می

هاي نشاسته و ترکیبات ها، مولكولطور مستقیم با پروتئینبه

ز این طریق سبب موجود در آرد کمپلكس تشكیل دهد و ا

 (.14تعویق انداختن بیاتی نان لواش شود )به

 

 .)نان تهیه شده از آرد سرداري( فشاريتنش  حداکثرمقایسه میانگین تیمارهاي آزمایشی بر . 6جدول                                

 ساعت بعد از پخت 48 ساعت بعد از پخت 24 بلافاصله بعد از پخت تيمار

    شاهد

 a7/448 a3/481 a3/576 

CMC    

1/0 b7/343 b383 b449 

3/0 c7/325 c7/322 bc3/419 

5/0 d7/255 d3/264 bc361 

HPMC    

1/0 d6/27 c3/317 bc3/380 

3/0 c7/313 c3/314 b3/441 

5/0 e224 e3/221 e350 
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صل از هاي مختلف روي فرایند بیااثرات افزودن هیدروکلوئیدها در غلظت .1شکل  سرخه بعد از تی نان تافتون حا هاي میانگین]ساعت نگهداري  48آرد 

 .[( نداردp<05/0داري )داراي حروف مشابه، از لحاظ آماري اختلاف معنی

 

 
سرراعت  48هرراي مختلررف روي فراینررد بیرراتی نرران تررافتون حاصررل از آرد سرررداري بعررد از اثرررات افررزودن هیدروکلوئیرردها در غلظت .2شکککل 

 ( ندارد[.p<05/0داري )هاي داراي حروف مشابه، از لحاظ آماري اختلاف معنی]میانگین ينگهدار

 گيرینتيجه

توان اظهار با توجه به نتایج بدست آمده در این پژوهش می

نظر نمود که در بین دو واریته گندم سرخه و سرداري، آرد 

تر بوده و آرد حاصله از گندم سرداري نسبت به سرخه ضعیف

ه جهت نانوایی از کیفیت بهتري برخوردار است. سرخ

دهد که استفاده از دو بهبوددهنده همچنین نتایج نشان می

CMC  وHPMC  در تقویت آرد و بهبود کیفیت نان و بویژه

طورکلی هتعویق انداختن بیاتی نان، نقش مؤثري دارند. بدر به

 گردد:پیشنهادات ذیل در این خصوص ارائه می

در  HPMCو  CMCهاي شود صمغپیشنهاد می .1

% براي 3/0% براي آرد سرداري و 5/0سطح مقداري 

هاي حاصله و آرد سرخه جهت بهبود کیفیت نان

 تعویق انداختن بیاتی استفاده شود.به
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شود در صورت کاربرد دو صمغ مورد پیشنهاد می .2

استفاده در این پژوهش در مقیاس تجاري، زمان تخمیر 

 . دقت کنترل شود به

 HPMCو  CMCبا توجه به اثرات مثبت دو صمغ  .3

هاي دیگر نیز مورد بررسی قرار شود صمغپیشنهاد می

 گیرند.

هاي دو صمغ در نسبتشود مخلوط این پیشنهاد می .4

 مختلف نیز مورد تحقیق قرار گیرند.

و  CMCبا توجه به اینكه در این پژوهش اثر دو صمغ  .5

HPMC است، هاي مسطح صورت گرفته روي نان

هاي گردد اثر این دو صمغ روي کیفیت نانپیشنهاد می

 د.قرار گیر حجیم نیز مورد بررسی

 تضاد منافع

و محققان  یسندگانمطالعه با منافع نو ینحاصل از ا نتایج

. یستدر تعارض ن
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Introduction: In recent years, bread waste has increased, which can 

be attributed to the poor quality of flour in the country and the 

phenomenon of bread stale. In this study, the effects of separate 

addition of two hydrocolloids carboxy methyl cellulose (CMC) and 

hydroxyl propylmethyl cellulose (HPMC) at 0.1, 0.3 and 0.5% levels 

with two flours made from two native wheat varieties (Sardary and 

Sorkheh) in Khorasan provience were studied. Chemical (including 

moisture content, ash, protein, wet gluten and pH) and rheological tests 

were performed on both flour and after preparing bread, stale test was 

performed (immediately after baking, 24 hours and 48 hours after 

baking). 

Methods: Present study is on Taftoon bread. The obtained data 

evaluated in basis of split plots experiment in a complete random 

design and by using the Duncan's multiple range tests, and the average 

of  replicates were compared at statistical level of 1% (=0.01). 

Results: The results indicated that, the CMC and HPMC gums 

enhanced mixing tolerance and raising dough resistance of their 

resulting dough’s, but anti-staling and improving properties of HPMC 

was better than CMC. In addition to, while Sardary flour didn't show 

appropriate baking quality, the Sorkheh flour exhibited good baking 

quality (due to high protein and wet-gluten). 

Conclusion:According to the findings of this study, it is suggested that 

CMC and HPMC gums at a level of 0.5% for Sardary flour and 0.3% 

for Sorkheh flour to improve the quality of the resulting breads and 

delay staleness. 
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